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(57) U presente invention a pour objet des composes 
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A 

5 La pr£sente invention a pour objet de nouveaux 

composes, utiles comme agents 6dulcorants. 

Ces nouveaux composes sont particulierement utiles 
pour 6dulcorer des produits varies, en particulier les 
boissons, les aliments, les confiseries, les 
10 patisseries, les chewing-gums, les produits d f hygi£ne et 
les articles de toilette, ainsi que les produits 
cosm&tiques, pharmaceutiques et v6t6rinaires . 

On sait qu'un agent £dulcorant, pour atre utilisable 
£ l'6chelle industrielle, doit posseder, d'une part, un 
15 pouvoir sucrant intense permettant de limiter le cotit 
d'utilisation, et, d'autre part, une stability 
satisf aisante, c'est-d-dire compatible avec les 
conditions d ■ utilisation . 

Parol les agents 6dulcorants actuellement 
20 commercialisms, un d6riv6 dipeptidique, le W-L-a- 
aspartyl-L-phfcnylalanine l-m6thyl ester, connu sous le 
nom d' aspartame, est aujourd'hui le plus utilise (US 
3,492,131) . 

L'un des atouts de ce compost est sa constitution 
25 chimique & base de deux amino acides naturels, 1'acide 
L-aspartique et la L-ph6nylalanine. Le pouvoir sucrant 
de ce compost est inf^rieur A 200 fois celui du 
saccharose sur une base pond&rale. 

Malgr6 d f excellentes qualitfes organoleptiques, ce 
30 compost a pour principal inconvfenient d'etre un produit 
cber, en raison de son intensity Gdulcorante 
relativement basse, et d' avoir une assez faible 
stability dans certaines conditions d' utilisation des 
6dulcorants, notamment en milieu neutre, ce qui limite 
35 ses champs d' applications industrielles. 

En consequence, il est apparu necessaire pour 
1' Industrie alimentaire de pouvoir disposer d'un nouvel 
agent 6dulcorant qui pr^senterait une activity 
6dulcorante 61ev£e, ceci afin de diminuer son prix de 
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revient, et qui serait au moins aussi stable et meme 
plus stable que 1' aspartame, notamment en milieu neutre. 

C'est ainsi que de nombreux d6riv6s dipeptidiques 
sucr6s ont depuis 6t6 synth6tises (voir par exemple J.M. 
5 Janusz, dans "Progress in Sweeteners", T.H. Grenby ed., 
Elsevier, London, 1989, pp. 1-46) . 

Mais £ ce jour, & part 1' aspartame, aucun de ces 
d£riv£s n'a paru sat isf aire aux principales exigences 
que l'on demande d un 6dulcorant, £ savoir : excellentes 

10 qualitfes organoleptiques, intensity 6dulcorante 
suff isamment 61ev6e pour diminuer le coQt d' utilisation, 
stability suffisante. 

II a 6t6 d^couvert, de facon inattendue, et ceci 
const it ue le fondement de la present e invention, que le 

15 pouvoir sucrant de certains de ces d6riv6s dipeptidiques 
peut fitre tr6s fortement augments, et ce jusqu'A environ 
25 fois, en fixant sur leur groupe alpha-amino libre un 
radical hydrocarbonfe convenablement s£lectionn6, ce qui 
permet d'atteindre des pouvoirs sucrants jusqu'* 20 000 

20 (vingt mille) fois plus 61ev6s que celui du saccharose, 
c'est-a-dire 100 (cent) fois celui de l f aspartame. 

La pr€sente demande vise done & couvrir les composes 
£dulcorants de formule : 

CO — NH ► C H 

i ■ 
i • 
i • 

R-NH ► C -« H T 

I 

COOH 

dans laquelle : 

R est (CH3)3CCH 2 CH2 OU (CH 3 ) 2CHCH2CH2; 

30 n est 6gai £ 1; 
X est COOCH 3 > 

Y est choisi dans le groupe comprenant les radicaux 
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CH 2 SC<CH3>3/ CH 2 OC(CH 3 )3, CH 2 OCH 2 C <CH 3 ) 3, CH 2 CH 2 OC (CH3) 3, 
CH 2 CONHC(CH 3 )3 et CH 2 NHCOC(CH 3 >3'' 

et les sels physiologiquement acceptables de ces 

COmpOS6s . 

5 Dans une forme de realisation prefer£e, R est le 

groupe (CH3) 3CCH 2 CH2/ et les composes r6pondent £ la 
formule g£n£rale suivante : 

X 

I 
I 

CO — NH ► C H 

CH 3 ; ; 

I 

CH 3 - C - CH 2 - CH 2 — NH ► C H T 

I ! 

I 

COOH 

10 

dans laquelle les radicaux X et Y repondent aux 
definitions pr£c£dentes . 

On compost r£pondant £ une forme de realisation 
15 particulierement avantageuse de 1' invention est le N-[N- 
(3, 3-dimethylbutyl) -L-a-aspartyl] - (5-tert-butyl) -L-cys- 

teine 1-methyl ester de formule : 

COOCH3 

CO — NH +> C H 

CH 3 ; . 

CH 3 - c - CH - CH - NH ► C H CHj 
l*| I 

013 CH, S 

I I 
COOH CH 3 -C — CH 3 

I 

CH 3 



20 



On autre compost repondant 4 une forme de 
realisation particulierement avantageuse de 1' invention 
est le W-[W-(3 / 3-dim6thylbutyl)-I,-o-aspartylJ-(0-tert- 
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butyl) -L-serine 1-methyl ester de formule : 

COOCH3 

l 
1 

CO — NH ► C H 

CH 3 ; ; 

CH 3 -C-CH 2 -CH 2 -NH^ C^H CH, 

1 ; I 

CH 3 CH a 0 

COOH CH3-C-CH3 

I 

CH 3 

5 II a £t6 d^crit (2. Lebensm. Unters . -Forsch. , 1975, 

159, 337-343) que le tf-L-a-aspartyl- {S-tert -butyl) -L- 
cystfeine 1 -methyl ester poss^dait des propri6t6s 
6dulcorantes, avec un pouvoir sucrant £gal h 900 fois 
celui du saccharose. La N-alkylation de ce dfcriv* 

10 dipeptidique par le groupe hydrocarbon^ (CH3) 3CCH2CH2 
s£lectionn£ dans le cadre de la pr^sente invention a 
conduit A un nouveau compost qui s'est r£v616 de fagon 
impr6vis±ble fit re approximativement 22 fois plus sucr£, 
son pouvoir sucrant 6tant 6gal A 20 000 (vingt mille) 

15 fois environ celui du saccharose. 

II a par ailleurs aussi 6t6 d^crit dans le brevet 
frangais FR 2.105.896 que le W-L-a-aspartyl- (O-tert- 
butyl)-L-s£rine l-m6thyl ester poss6dait des propri^tfis 
6dulcorantes avec un pouvoir sucrant 6gal A 155 fois 

20 celui du saccharose. La tf-alkylation de ce dferivfc 
dipeptidique avec le groupe hydrocarbon^ (CH3) 3CCH2CH2 
s61ectionn6 dans le cadre de 1' invention a conduit a un 
nouveau compost qui s'est r6v616, de fagon inattendue, 
fitre approximativement 25 fois plus sucr6, son pouvoir 

25 sucrant 6tant £gal a 4 000 fois environ celui du 
saccharose. 

II a de plus 6t6 observ6 que la stabilit6 des 
composfes caractfiristiques de 1' invention est plus 61ev6e 
30 que celle de 1' aspartame dans les conditions courantes 
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d' utilisation pour les preparations alimentaires. Ceci 
est un avantage d'autant plus important que 1'une des 
limit es d 1' utilisation de 1' aspartame dans certaines 
preparations alimentaires provient de sa stability tr£s 
5 faible dans des milieux proches de la neutralite, c'est- 
d-dire pour des pH voisins de 7, pH qui sont f r6quemment 
rencontres dans des produits tels que les produits 
laitiers, les patisseries ou autres preparations qui 
n6cessitent une cuisson d haute temperature, les 

10 chewing-gums , les dentifrices. 

Une etude de vieillissement acceiere par chauffage 
prolonge d 70 °C d'une solution aqueuse d pH 7 d'un 
compose caracteristique de 1' invention, d savoir le N- 
[N- (3, 3-dim6thylbutyl) -L-a-aspartyl] - (S- tert-butyl) -L- 

15 cysteine l-m6thyl ester, a montr6 que ce compose 
presente une demi-vie d' environ 4 heures, alors que la 
demi-vie de 1' aspartame dans les memes conditions n'est 
que de 10 minutes, ce qui correspond, pour le compose 
selon 1' invention, d une stabilite 24 fois plus eievee 

20 que celle de 1' aspartame. 

Des result at s comparables ont ete obtenus pour les 
autres composes caracteristiques de 1' invention. 

On a egalement demontre que la stabilite des 
composes de 1' invention est au moins egale, voire 

25 am61ior6e, en milieu acide d pH vols in de 3, pH qui 
correspond d celui des boissons gazeuses qui constituent 
l'une des applications majeures des edulcorants. 

Ainsi, une etude de vieillissement accei6r6, par 
chauffage prolonge d 70 °C d'une solution aqueuse 4 pH 3 

30 du compose prdcite de 1' invention, a montre que ce 
* compose presente une demi-vie d' environ 30 heures, alors 
que la demi-vie de 1' aspartame dans les memes conditions 
est de 24 heures, ce qui correspond, pour le compose 
selon 1' invention, d une stabilite 1,25 fois plus eievee 

35 que celle de 1' aspartame. 

Des resultats comparables ont ete obtenus pour les 
autres composes caracteristiques de 1' invention. 
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Du fait de leur pouvoir sucrant elev6, un autre 
avantage des composes de 1' invention, comparativement & 
1' aspartame, est de pennettre, dans leur application aux 
produits alimentaires, 1' utilisation de quantit6s trEs 
5 faibles d' agent actif. C'est ainsi par exemple qu' il 
sera possible de remplacer, dans un litre de boisson 
gazeuse, 550 mg d' aspartame par environ 5,5 mg du N- [N- 
<3, 3-dim£thylbutyl> -L-a-aspartyl] -L- (5-tert-butyl) -L- 

cysteine l-m6thyl ester d6crit dans la pr6sente 
10 invention, et de diminuer ainsi, jusqu'* 100 (cent) 
fois, les quantit6s d'agent edulcorant susceptibles 
d'etre consoom^es, tout en raaintenant des qualites 
organolept iques identiques . 

15 La prEsente invention permet done de fournir de 

nouveaux d6riv6s dipept idiques qui possEdent 
d'excellentes qualit6s organolept iques associ6es k un 
pouvoir edulcorant trEs 61ev6, jusqu'a 20 000 (vingt 
mille) fois le pouvoir sucrant du saccharose sur une 

20 base ponderale, et une stability au moins similaire ou 
plus grande par rapport & 1' aspartame, ce qui a pour 
effet d'eiargir les possibility d' utilisation des 
Edulcorant s derives de dipept ides dans les preparations 
alimentaires . 

25 

Les composes de 1' invention peuvent aussi etre 
salifies par des acides ou des bases inorganiques ou 
organiques physiologiquement acceptables, ce qui a pour 
effet d'accroltre leur solubility. Avantageusement, ces 
30 composes sont salifies sous forme d'hydrochlorure ou de 
* sels de sodium, potassium, ammonium, calcium ou 
magnesium. 

La presente demande vise d couvrir les composes de 
1' invention en tant qu' agents edulcorants, les 
35 compositions Edulcorant es incorporant d titre d' agent 
6dulcorant au moins un compose defini tel que 
prec6demmeht, et 1' utilisation des composes de 
1' invention pour edulcorer les produits varies rappeies 
en introduction. 
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Les agents 6dulcorants de la presente invention 
peuvent St re ajoutes 4 tout produit comestible dans 
lequel on desire apporter un gout sucre, d condition de 
les ajouter en proportions suffisantes pour atteindre le 
5 niveau de sucrosite desire. La concentration optimale 
d f utilisation de 1' agent edulcorant dependra de facteurs 
divers tels que, par exemple, le pouvoir sucrant de 
1 'agent edulcorant, les conditions de stockage et 
d 'utilisation des produits, les constituants 

10 particuliers des produits et le niveau de sucrosite 
desire. Toute personne qualifiee peut facilement 
determiner la proportion optimale d' agent edulcorant qui 
doit etre employee pour l'obtention d'un produit 
comestible en r6alisant des analyses sensorielles de 

15 routine. Les agents edulcorants de la presente invention 
seront, en general, ajoutes aux produits comestibles 
dans des proportions allant, suivant le pouvoir 
edulcorant du compost, de 0,5 mg & 50 mg d'agent 
Edulcorant par kilogramme ou par litre de produit 

20 comestible. Les produits concentres contiendront 
evidemment des quantites plus 61ev6es d'agent 
edulcorant, et seront ensuite dilues suivant les 
intentions finales d'utilisation. 

Les agents edulcorant s de la presente invention 

25 peuvent etre ajoutes sous forme pure aux produits A 
edulcorer, mais, en raison de leur pouvoir sucrant 
eieve, lis sont g6n6ralement melanges 4 un support 
("carrier") ou d un agent de charge ("bulking agent") 
approprie . 

30 Avantageusement, les supports ou agents de charge 

" appropries sont choisis dans le groupe constitue par le 
polydextrose, l'amidon, les maltodextrines, la 
cellulose, la m6thylcellulose, la carboxymethylcellulose 
et autres derives de la cellulose, l f alginate de sodium, 

35 les pectines, les gorames, le lactose, le maltose, le 
glucose, la leucine, le glycerol, le mannitol, le 
sorbitol, le bicarbonate de sodium, les acides 
phosphorique, citrique, tartrique, fumarique, benzolque, 
sorbique, propionique, et leurs sels de sodium, 
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potassium ct calcium, et leurs Equivalents. 

Les agents edulcorants confonnes a 1' invention 
peuvent, dans un produit comestible, etre employes 
seuls, comme unique agent edulcorant, ou en combinaison 
avec d'autres agents edulcorants tels que le saccharose, 
le sirop de mais, le fructose, les derives ou analogues 
dipeptidiques sucres (aspartame, alitame) , la 
neohesperidine dihydrochalcone , 1 • isomaltulose 
hydrogene, le stevioside, les sucres L, la 
glycyrrhizine, le xylitol, le sorbitol, le mannitol, 
l«ac6sulfame, la saccharine et ses sels de sodium, 
potassium, ammonium et calcium, l'acide cyclamique et 
ses sels de sodium, potassium et calcium, le sucralose, 
la monelline, la thaumatine, et leurs equivalents. 

Les compos6s de la presente invention peuvent etre 
prepares par des methodes variees deja dfecrites dans la 
litterature. L'une des methodes pref6r6es consiste en 
une W-alJcylation reductive du d&rive dipeptidique retenu 
a l'aide du pr6curseur ald6hydique du groupe R 
selectionne; cette reaction s'effectuant en presence 
d'un agent reducteur comme le cyanoborohydrure de sodium 
ou 1' hydrogene en presence d'un catalyseur (voir par 
exemple Ohfune et al., Chem. Letters, 1984, pp. 441-444 
ou la revue de P. N. Rylander, -Catalytic Hydrogenation 
in Organic Syntheses", Academic Press, San Diego, 1993, 

pp. 165-174) . 

La preparation du N- IN- (3, 3-dimethylbut yl) -L-ct- 

aspartyl]-(S-tert-butyl>-L-cysteine 1-methyl ester a 
par exemple ete realisee par W-alkylation reductive du 
derive dipeptidique W-L-a-aspartyl- (5-tert-butyl) -L- 
cysteine 1-methyl ester par le 3,3- 
dimethylbutyraldehyde de formule (CH 3 ) 3 CCH 2 CHO en 
presence de cyanoborohydrure de sodium comme agent 
reducteur. 

De facon similaire, la preparation du N-[W-(3,3- 
dimethylbutyl) -L-a-aspartyl] - (O-tert-butyl) -L-serine 1- 
methyl ester a ete effectuee par W-alkylation reductive 
du derive dipeptidique W- L-a-aspartyl- (O-tert-butyl) -L- 
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serine l-m6thyl ester par le 3, 3-dim£thylbutyrald6hyde 
en presence d'hydrog^ne comme agent reducteur et de 
platine & 5 % sur carbone activ6 comme catalyseur. 

La preparation des d6riv6s dipeptidiques de depart 
5 a £t£ r6alis6e suivant les techniques habituelles de la 
synthase peptidique et qui ont notamment 6t6 dfccrites 
dans les documents pr6c6demment cit£s : Z. Lebensm. 
Onters.-Forsch., 1975, 159, 337-343 et le brevet 
franca is FR 2.105.896. 

10 La purification des composes de l 1 invention, sous 

leur forme acide ou salifiee, est realis^e selon les 
techniques standards telles que la recristallisation ou 
la chromatographic . Leur structure et leur purete ont 
6t6 contr616es par les techniques classiques 

15 (chromatographic sur couche mince, chromatographic 
liquide haute performance, spectrom6trie infrarouge, 
resonance magn6tique nucl6aire, analyse 616mentaire) . 

La manifere dont 1' invention peut €tre r6alls£e et 
les avantages qui en d6coulent ressortiront mieux des 

20 exemples de realisation qui suivent. 

Dans ces exemples, le pouvoir edulcorant des 
composes d^crits a 6t6 6valu€ par un groupe de huit 
personnes exp6riment6es . Pour cela, les composes, en 

25 solution aqueuse A des concentrations variables, sont 
compares, sur le plan gustatif, a une solution t6moin de 
saccharose a 2 %, a 5 % ou a 10 %. Le pouvoir Edulcorant 
du compost, test 6 par rapport au saccharose, correspond 
alors au rapport pond6ral qui existe entre le compost et 

30 le saccharose a 6gale intensity 6dulcorante, c'est-4- 
• dire quand les saveurs sucr6es de la solution du compost 
teste et de la solution tdmoin de saccharose sont 
consid6r€es, par une majority de personnes, avoir la 
m&ne intensit6 6dulcorante. 

35 
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EXEMPUS 1 

Preparation du AT- [W- (3/ 3-dimethyibutyl) -L-Ct- 
aspartyl] - (S-tert-butyl) -L-cysteine 1 -methyl ester de 
formule : 

C00CH 3 
1 
■ 

CO — NH ► C H 
CH 3 ; ; 

I • ! 

CH 3 -C~CH-CH -NH ► C -«H CHj 

1 ; 1 

CH 3 CH S 

I 2 I 

COOH CH3-C-CH3 

I 

5 CH3 

0,16 g (2 mmol) de 3, 3-dimethylbutyraldehyde 
d'origine commerciale sont ajoutes A un melange, dans 10 
cm 3 de methanol, de 0, 5 g (1,63 mmol) de N-L-a-aspartyl- 

10 <S-tert-butyl) -L-cysteine 1 -methyl ester et de 0,073 g 
(1,16 mmol) de cyanoborohydrure de sodium. La solution 
est agitee durant 24 heures a temperature ambiante puis 
est concentrfee 4 sec sous vide- Le rSsidu est alors 
repris dans une solution aqueuse de chlorure d'hydrog^ne 

15 IN jusqu'& ce que le pH soit voisin de la neutrality . 
Apr&s plusieurs heures, il apparalt un pr6cipit6 blanc 
qui est s£par£ par filtration et s6che. II a 6t6 ainsi 
obtenu 0,27 g de N- [N- (3, 3-dimethylbutyl) -L-ct-aspartyl] - 
<S-tert-butyl) -L-cysteine 1-methyl ester sous forme d'un 

20 solide blanc amorphe (rendement 42 %, point de fusion 
99 °C) . 

Le pouvoir edulcorant de ce compose correspond 
approximativement, sur une base ponderale, &. 20 000 
(vingt mille) fois celui du saccharose par comparaison 
25 avec des solutions de saccharose £ 2 %, & 5 % et A 10 %. 

EXEMPLE 2 

Preparation du N- [ W- (3, 3-dim6thy lbuty 1 ) -L-a- 
aspartyl]- (O-tert-butyl) -L-serine 1-methyl ester de 
30 formule : 
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C00CH 3 

■ 

CO — NH ► C H 

CHa j ; 

OT3-C-CH-CH - NH** C CHj 
1 : 1 

CH 3 ' 0 

I 2 I 
COOH CH3-C-CH3 
I 

CH 3 

Dana un r6acteur equipe d'une agitation permettant 
d f assurer un tr6s bon transfert de l'hydrogene gazeux 
dans la phase liquide, on introduit sous agitation et 
5 dans I'ordre : 12 cm 3 d'une solution aqueuse d'acide 
acetique 0,1 M, 200 mg de platine A 5 % sur carbone 
active (produit Aldrich n° 33, 015-9) , 0,51 g de 3,3- 
dimethylbutyr aldehyde, 6 cm 3 de methanol et 1 g de tf-L- 
Ct-aspartyl- (O-tert-butyl) -L-serine 1 -methyl ester- 

10 Apr&s avoir purge le r6acteur par un courant d' azote, 
le melange est soumis d une hydrogenation £ la pression 
relative de 1 bar (0,1 MPa) et & temperature ambiante. 
Apr£s 2 heures d* hydrogenation, la reaction est 
interrompue en purgeant le reacteur par un courant 

15 d'azote et en s£parant le catalyseur par filtration sur 
filtre fin (0,5 Jim) . Si besoin est, le filtrat est 
a juste & pH 5 par addition de quelques gouttes d*une 
solution d'hydroxyde de sodium IN. Le methanol est 
alors eiimine par evaporation sous vide, la temperature 

20 etant maintenue au-dessous de 40 °C. Aprds extraction 
par I'acetate d'6thyle (3 x 20 cm 3 ), sechage sur 
sulfate de sodium anhydre et concentration par 
evaporation sous vide, on obtient 0,76 g de tf-[N-(3,3- 
dimethylbutyl) -L-a-aspartyl] - (O-tert-butyl) -L-s6rine 1- 

25 methyl ester sous forme d'un solide visqueux sans point 
de fusion d6fini (rendement 59 %) . 

Le pouvoir edulcorant de ce compose correspond 
approximativement, sur une base ponderale, & 4 000 fois 
celui du saccharose par comparaison avec une solution 

30 de saccharose A 2 %. 
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La stability des compos6s de 1' invention par rapport 
£ 1' aspartame a 6te raesurfee en dosant, par 
chromatographic liquide haute performance (H.P.L.C.)r la 
5 quantity de produit restant apr6s un vieillissement 
acc£16r6 par chauffage & 70 °C de leurs solutions, £ la 
concentration de 1 g/L, en milieu neutre (tampon 
phosphate A pH 7) ou en milieu acide (tampon phosphate & 
pH 3), La stability du compost ainsi teste est 6valuee 
10 par sa demi-vie (temps correspondant d 50 % de 
degradation) • 

Dans la figure 1 annex£e, est donn6 un diagramme 
comparatif de la courbe de stability & pH 7 de 
15 1' aspartame (courbe a) et de deux composes 
caract6ristiques de l f invention, & savoir le tf-[tf-(3,3- 
dimfethylbutyl) -L-a-aspartyl] - (S-tert -butyl) -L-cyst£ine 

l-m6tbyl ester (courbe b) et le N- [ tf- ( 3 , 3 - 
dim£thylbutyl) -L-a-aspartyl] - (O-tert -butyl) -L-s£rine 1- 

20 methyl ester (courbe c) . La demi-vie des deux composes 
de l 1 invent ion est respect ivement d' environ 4 heures et 
6 heures, alors que la demi-vie de 1' aspartame dans les 
m§mes conditions n'est que de 10 minutes, ce qui 
correspond & une stability 24 et 36 fois plus 61ev6e 

25 que celle de 1' aspartame . 

Dans la figure 2 annex£e, est donn6 un diagramme 
comparatif de la courbe de stability a pH 3 de 
l 1 aspartame (courbe a) et de deux composes 
caracttristiques de l'invention a savoir le N-{N-(3,3- 

30 dim£thylbutyl) -L-a-aspartyl] - (S-text-butyl) -L-cystGine 

l-m6tbyl ester (courbe b) et le AT-[tf-(3,3- 
dim6thylbutyl) -L-a-aspartyl] - (O-tert-butyl) -L-s6rine 1- 

m^thyl ester (courbe c) . La demi-vie des deux composes 
de l'invention est respect ivement d' environ 30 heures 
35 et 36 heures, alors que la demi-vie de 1' aspartame dans 
les mSmes conditions n'est que de 24 heures, ce qui 
correspond & une stability respect ivement 1,25 et 1,5 
fois plus 61ev€e que celle de 1' aspartame. 
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PPVFNnTPATTONS 

1. Composes edulcorants de formule g6n6rale : 

z 

I 
I 

CO — NH C H 

• ■ 
t i 

R-NH ► C H Y 

I 

5 COOH 
dans laquelle : 

R est (CH3)3CCH 2 CH 2 ou (CH3) 2 CHCH 2 CH 2 ; 
10 n est 6gal A 1; 
X est COOCH3; 

Y est choisi dans le groupe comprenant les radicaux 
CH 2 SC<CH 3 ) 3 , CH 2 OC(CH 3 ) 3 , CH 2 OCH 2 C (CH 3 ) 3/ CH 2 CH 2 OC (CH 3 > 3/ 
CH 2 CONHC<CH3>3 et CH 2 NHCOC (CH3) 3; 
15 et les sels physiologiquement acceptables de ces 
composes . 

2. Compos6s Edulcorants selon la revendication 1 
caract6ris£s en ce qu'ils r6pondent A la formule 

20 g6n£rale suivante : 

Z 

CO — NH ► C -« H 

CH 3 : ; 

I 

CH 3 - C - CH - CH — NH C ■+ H Y 

1 i 

1 

COOH 



dans laquelle les radicaux X et Y sont tela que definis 
25 dans la revendication 1. 
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3. Compoa£ 6dulcorant selon la revendicat ion 1 
caract6ris6 en ce qu'il s'agit du *T-[AT-(3,3- 
dim£thylbutyl) -L-Ct-aspartyl] - (S-tert-butyl) -L-cyst6ine 

l-m6thyl ester de formule : 

5 C00CH 3 

a 
1 

CO — NH ■> C -« H 

CH 3 : 
I 

CH 3 - C - CH - CH - NH ► C H CH, 
I j I 

013 CH, S 

I 2 I 
COOH CH3-C-CH3 
I 

CH 3 

4. Compost 6dulcorant selon la revendication 1 
caracterise en ce qu'il s'agit du *T-fW-(3,3- 

10 dimethylbutyl)-L-a-aspartylJ- (O-tert-butyl) -L-serine 1- 

metayl ester de formule : 

COOCH3 

CO — NH ► C H 

CH 3 ; ; 

CH 3 - C - CH 2 - CH - NH ► C H CH, 
I : I 



CH 3 



CH, O 

I 2 I 
COOH CH 3 — C-CH 3 

I 

CH 3 



15 5. Composition edulcorante caractferisee en ce qu'elle 
comprend a titre d' agent edulcorant au moins un compos* 
selon la revendication 1, en association avec un support 
de qualite alimentaire . 
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o 

o 



a, 



ux 
ux 

< 



ux 



2 

CO 



a; 

O 



XNVXS3H 3DVXN3DHnO<J 
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XNVXS3H 39YXN3DanOd 
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